
試料の野IBおよび果物類i: 梅草は.洗浄し水分を取り除いた後. 細折t たa 摩

桔屹aした. 同試科を粉末にしてテフロンボトルに秤取し，s. &を加A.てマイクD

分解（FLOYD　ns-150）後,原子吸光分光光度It （（騰）51t咋盾鬘　Z 9000E) で全アルミニ

を測定した．

，同凍結乾燥試科を　IOObI 容コニカルビーカーに秤取し. 塩酸で　p3I. 8-2. 0に飼整

3 7 ℃に一定時聞保持後　.V 0 . 5 Cのit 紙で濾過し. 濾液中のアルミニウムイオン量をク

とは，

物, 淘

検討し

能性を

多い野

傾向に

知るこ

犀や果

ついて

凍

黙

量

方

後

ア

た

果＞

ほとん

示した

化しや

やすい

野菜isよび果初のア}＼/ ミz.ウム含有量はキウィフJl ーツを除いて大きな差はな

どが約５ ppl　～1Opp≪　の範囲だったが.海草類tキウィフルーツはかなり高い

．またこれらのイオン化乖は試料によってそれぞれ冥なったが. <x>蒸留水でイ

すいもの, ②塩酸水溶液でイオン化しやすぃもの. (3)どちらにおいてもイオン

もの, 3)どちらにおいてもイオン化しにくいものに分類された．
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ズロールS 吸光光度法により波長　620n・で測定した.なお，対照として蒸留水に浸

らのを用いた，
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世界各地の茶の風味の特徴とその多変量解析
大森正司，０藤本佐英子，田村朝子，加藤みゆきl)，惟村直公2)，
深津修一3)西條了康3)
(大妻女大家政1)香川大教育2)東京農大. ')農水省野菜茶試)

　目的　茶は緑茶、ウーロン茶、紅茶に分類されるが緑茶を主として飲用する国は
日本、中国、ベトナム等で、ウーロン茶は台湾で飲用とされ、残り大半の国々では
紅茶が飲用されている。茶の風味は品種、気候風土、製法等によって大きく左右さ
れ、ダージリン、アッサム、セイロン、キーモンは４大銘茶として知られ、またこ
れを追う形でインドネシア、ケニヤ、バングラディシュ、ベトナム等の生産量も増
加している。本研究ではこれら世界各地の茶の風味成分を化学分析し、嗜好との相
関を多変量的に解析し、知見が得られたので報告する。
　方法　用いた茶は４大銘茶に加え、トルコ、ケニヤ、バングラディシュ、インド‘
ネシア、ベトナム、大妻紅茶、ウーロン茶、包種茶、煎茶‥等。これらの茶を常法
により浸出し、水色、カテキン、テアブラビン類、ポリフェノール、アミノ酸、香
気成分を定量した。各成分の積分値の相対強度を指標に、主成分分析を行うと共に
クラスター分析を行い、嗜好評価との数量化Ⅲ類による検討を行った。
　結果　①茶に含まれるアミノ酸含量、特にテアニンについては一般に含量は高い
が、茶の種類によってその差は２倍以上異なっていた。②香気成分含量比も茶の種
類によって大きく異なり、主成分分析、クラスター分析により、茶のクルーピンク
が可能となった。また、発酵茶、半発酵茶、不発酵茶という枠組みの他にも、発酵
茶（紅茶）の中に複数のグループとして表示することが可能であった。
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食品中のアルミニウAの定量とそのイオン化について

昭和女大家玖　○福鳥正子　谷村SI 雄
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